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I. INTRODUCCIÓN  
La gastronomía es una disciplina que ha existido desde años pretéritos, 
es una ciencia que diariamente se va modernizando y descubriendo 
nuevas maneras de convertir los alimentos de maneras que cada vez 
sorprenden más y más. 
 
Con la globalización, las comidas se han ido expandiendo a lo largo del 
mundo, el solo hecho de poder disfrutar de frutos exóticos en cualquier 
lugar de la tierra les ha dado a las personas el poder conocer nuevos 
sabores y experiencias. Así mismo innovar en la creación de platillos, no 
solo con los sabores, sino también con nuevas formas y colores, haciendo 
que la gastronomía pase de ser algo más sensorial, que no solo lo pueda 
entrar por la boca, sino también por los ojos, volviéndolo estético e 
intachable. 
 
Así también los restaurantes han ido evolucionando. Originalmente los 
restoranes eran escasos y solo se conseguía comer a una hora fija y solían 
ser muy costosos, por lo que las personas que acudían a estos era más 
que nada para mostrar su distinción, (Montas, s.f). Estos solo existían en 
el continente Europeo, hasta que la asociación nacional de los EEUU, 
transportó al continente Americano al refugiado francés Baptise Gilbert 
Paupal, quien fundo el primer restaurant llamado Julion’s Restatorator, 
(Montas, s.f). 
 
Hoy en día los restaurantes se preocupan de cubrir las necesidades del 




entre otros; como de manera intangible ya sea calidad, prestigio y 
servicios. Este último aspecto ha hecho que los restaurantes le den más 
énfasis a la preparación de los platillos utilizando para este caso flores 
comestibles para la decoración de estos. 
 
El consumir flores, o también llamado florifagia es una práctica antigua 
haciendo que las flores aporten frescura y sabores inusuales en la comida. 
Originalmente los aztecas fueron los que le dieron un uso más culinario 
al consumo de flores dándoles un uso más afrodisiaco, creando recetas 
provocativas y sensuales (Kaleb, 2005).  
 
Las flores comestibles con omisión de ser estéticamente hermosas, 
aportan sustancias biológicamente activas como vitaminas A, B3, C, E, 
riboflavina, bioflavonoides, niacina, minerales como calcio, fósforo, hierro 
y potasio beneficiando la salud de quien las consume, (Mercola, 2012). 
Claro no todas las flores tienen estos tipos de beneficios, algunas flores 
pueden resultar tóxicas e incluso su ingesta puede ser mortal como por 
ejemplo: Amapolas, Dafne, Dedalera, Narciso, Jacinto, entre otras, 
(Mercola, 2012). Por otro lado para que estas sean consideradas 
comestibles deben cumplir con una forma de cultivo adecuada para su 
consumo, libre de pesticidas, herbicidas y fertilizantes naturales u 
orgánicos.  
 
En el 2003 en la ciudad de Tokio, Japón se fundó el primer y único 
restaurant llamado “Da Fiore”, el cual tiene un menú totalmente dedicado 




mezcla flores de la temporada con verduras de todas partes del mundo 
conservando la extravagancia y las delicias de la comida. 
 
Así mismo en Chile el consumo de flores comestibles se forjó en el año 
2002, a través de la idea del Argentino Diego Matas, quien fundó un año 
después la empresa agrícola “De nuestra tierra” en la comuna de Lampa. 
  
Otra empresa dedicada a la producción y comercialización de flores 
comestibles es, “Toronjil Cuyano”, creada por Alejando y Sebastián 
Zamorano quienes ganaron el proyecto de “Capital semilla” hace 8 años 
aproximadamente y con esto ubicaron su oasis como ellos mismos lo 
nombraron en la ciudad de Limache. 
 
Las flores tienen un proceso de 60 a 70 días desde que se planta la semilla 
100% germinada, hasta que aparece la primera flor, esta planta puede 
durar hasta 6 meses dependiendo del tipo de esta. Una vez cosechada la 
primera flor, se tempera (en algunos casos estas se calientan con el sol), 
para finalmente envasarla y pasar al proceso de venta. Las flores no se 
lavan ya que el agua las activa y acelera su descomposición, una flor 
envasada puede durar hasta 60 días sin marchitarse. La venta de las 
flores puede ser deshidratadas como hidratadas. En el mercado online 50 
unidades de flores tienen un valor aproximado de 12.000 mil pesos 
chilenos. 
 
De las flores comestibles se puede comer parte o toda su estructura 




utilizadas para ensaladas dándoles color y exquisitos sabores, las de 
acompañamiento en platillos calientes tienen sabores salados o picantes. 
Los geranios por ejemplo brindan un exquisito olor dulce el cual puede 
utilizarse para adornar tortas, incluso hay flores como 
la  eloxochicuáhuitl que pueden embriagar si se consumen en numerosa 
cantidad. 
 
Así mismo las flores por pequeñas que parezcan, tienen esencias muy 
fuertes, en especial si es primera vez que se consumen. Por lo tanto deben 
ser ingeridas en pequeñas cantidades, con el fin de evitar reacciones 
alérgicas o problemas digestivos. También, estas al tener polen podrían 
tener severas reacciones alérgicas.  
 
Considerando lo anterior el proyecto tendrá como objetivo evaluar la 
prefactibilidad de producir y comercializar flores comestibles en la región 
metropolitana de Chile. 
 
I.1. Importancia de realizar el proyecto 
El nicho gourmet está en alza a nivel mundial, diferenciándose entre ellos 
el mercado Europeo y el de Estados Unidos (Prochile, 2009). El nicho 
gourmet ya está consolidado en Chile presentando alzas en el consumo 
como en la producción de productos. Puesto que el país tiene ventajas 
climáticas y de condiciones fitosanitarias, teniendo en cuenta que todo lo 
que se exporta es de la mejor calidad para satisfacer las necesidades de 





El nicho gourmet va ligado a la estética del platillo que se presentan en 
las infinidades de restaurantes dedicados a este arte culinario. Se pueden 
encontrar una serie de restaurantes que se dedican a comercializar 
comidas exóticas, fusión, ecológicas, entre otros. Los cuales se preocupan 
no solo de servir comida, sino también de la presentación de los platillos, 
ya que la comida entra por los ojos “está comprobado que los platos con 
apariencia poco atractiva, desaniman hasta a los apetitos más voraces, al 
no estimular los jugos gástricos, provocando que el alimento sea difícil de 
digerir. La comida debe tener una presentación tan buena como su 
sabor”. (Anónimo, 2015). A través de esto es donde aparecen las flores 
comestibles, las que generan un impulso nervioso que hacen que te 
agrade el platillo por sus colores, olores y formas. 
 
La presentación el -arte como muchos le llaman-, es la forma tradicional 
o no tradicional de preparar un plato con el fin de consentir al comensal 
para que sea más fácil y placentero el consumo de este.  Todo el platillo 
debe tener equilibrio, unidad, punto focal y altura. Los restaurantes 
deben de diferenciarse de los otros para hacerse más atractivos en el 
mercado. El restaurant “Latin Grill” según TripAdvisor es el restaurant 
N°1 de la región metropolitana, “Sus platillos”, cumplen con todo lo 
nombrado anteriormente, además de la utilización de flores en ellos. 
 
Visto que las personas ahora buscan comida de calidad, decorada 
estéticamente y de sabores únicos, esto genera la necesidad de consumir 
flores que se evaluará en la producción de flores comestibles en la región 






I.2. Breve discusión bibliográfica 
A continuación en esta sección se discutirán los avances y las 
perspectivas que ha tenido en los últimos tiempos los temas asociados 
con el desarrollo del tema gourmet, como han cambiado los gustos y 
preferencias de las otras personas y finalmente como se ha desarrollado 
el mercado de las flores comestibles en el mundo y en Chile en particular. 
 
De acuerdo a Prochile (2009), “la población mundial ha aumentado su 
grado de exigencia respecto a los productos alimenticios que consumen, 
esto se debe principalmente al acceso a información y también al aumento 
de la oferta de productos diferenciados (…). Por otro lado las 
exportaciones mundiales de alimentos crecen cada vez más rápido 
teniendo un crecimiento de un 10,6% en exportaciones (…). Es por esto 
que la industria gourmet cumple un papel cada vez más importante 
dentro del mercado de alimentos a nivel mundial.” (p. 3-4). 
 
Según lo publicado por la agencia de publicidad Havas Worldwide (2016, 
p.33), “La parte del encanto del alimento, sobre todo para Prosumers y 
millennials, es que esto ofrece oportunidades infinitas para la 
experimentación y nuevas experiencias. Alrededor 8 de cada 10 
Prosumers y 7 de cada 10 millennials dicen que les gusta experimentar 
con nuevos sabores de alimentos e ingredientes”. Esto indica que el gusto 
de las personas ha ido cambiando, va más allá de querer cuidarse, es 





Gracias al Estudio sobre tendencias de consumo de alimentos realizado 
por Natalia Ida del Greco (2010), quien entrevistó a 1200 personas de 
entre 18-65 años, logró inquirir. “Cambio del concepto de lo natural, 
admitiéndose perfectamente comida preparada, siempre que haya sido 
elaborada a partir de elementos naturales reconocibles y explicitables. 
Incremento decisivo de la calidad en la elección de la alimentación. 
Tendencia generalizada a hacer dietas periódicamente por razones 
estéticas y de salud.” 
 
Siguiendo el tema de la alimentación sana, un artículo realizado por Lara, 
Osorio, Jiménez, Bautista (2013) “En últimas fechas el consumidor se ha 
dado a la tarea de buscar nuevas alternativas de alimentos; estos deben 
ser seguros, nutritivos y poseer características sensoriales de calidad. Por 
tal motivo el consumo de flores (florifagia) está tomando fuerza entre la 
población”, Lara et al., 2013.  
Por lo tanto el Hogar Natural (s.f) cuenta que, “Desde siempre han 
formado parte de nuestra dieta,   aunque no nos diéramos cuenta, la 
alcachofa, la coliflor, el brócoli, el clavo de olor y el azafrán son una 
muestra de ello. 
Lo habitual desde el punto de vista gastronómico es que esta nueva 
práctica culinaria, se emplee más como guarnición o acompañamiento de 
carnes o pescados que como plato único”.  
Esto dice que las personas han utilizado las flores sin tener el 
conocimiento de consumirlas, pero esto está cambiando ya que ahora se 





I.3. Contribución del trabajo 
La finalidad del proyecto es entregar flores comestibles producidas a nivel 
nacional y comercializado especialmente a los restaurantes de la región 
metropolitana para el uso en sus platillos, incorporando también 
pastelerías que se dediquen al uso de flores para la decoración de sus 
productos. Como el propósito del proyecto es enfocarse en los 
restaurantes, solo se harán de estas ventas al por mayor, es por esto que 
su comercialización al público general no será el caso.  
 
Esto contribuirá a la economía Chilena y así desarrollar el mercado 
abastecido con productos nacionales. 
  
I.4. Objetivo general 
Evaluar la prefactibilidad de producir y comercializar flores comestibles 
en restaurantes de la región metropolitana. 
I.4.1. Objetivos específicos 
 Estudiar el mercado de las flores comestibles en Chile. 
 Definir el proceso productivo y costos asociados al cultivo de flores 
comestibles en la zona central de Chile. 
 Analizar los aspectos organizacionales y legales de la 
comercialización de flores comestibles. 
 Evaluar económica y financieramente la producción y 
comercialización de flores comestibles en la RM. 
 
I.5 Limitaciones y alcances del proyecto  
Una de las principales limitaciones a las cuales se enfrentará el estudio 




comestibles, restaurantes gourmet y gustos de las personas. Por lo tanto 
toda la información que se necesita sobre datos de consumos, estadísticas 
y hasta precios, es muy complejo de encontrar o de fuentes dudosas.   
 
Por lo tanto se tendrá que basar en información de otros países 
complementada con la recolección presencial en restaurantes, 
supermercados o incluso en las mismas empresas nacionales de 
fabricación de flores comestibles. 
 
El alcance del presente estudio estará dado en la producción de flores 
comestibles en la zona central del país, orientando su comercialización  
en la región metropolitana del país. Abarcando únicamente las empresas 
dedicadas al rubro de alimentos especializados en la utilización de flores 
en sus platillos de la región metropolitana, como restaurantes y 
pastelerías, especialmente en Santiago dado que en esta región se 
concentra la mayor cantidad de restaurantes gourmet del país.  
 
I.6 Normativa y leyes asociadas al proyecto 
En Chile las principales leyes relacionadas con el ámbito alimenticio, de 
producción agrícola y alimenticia son las siguientes: 
Según el Reglamento Sanitario de los Alimentos del Sernac (Decreto 
Aupremo N°977/96, 1996), comenta que las instalaciones para cualquier 
establecimiento de alimentos deberán contar con la autorización de salud 
correspondiente. Así mismo solicitar la autorización para la instalación 
de un establecimiento, presentando los siguientes puntos: 
 Autorización municipal de acuerdo a plano regulador;  





 Croquis de los sistemas de eliminación del calor, olor o vapor y 
sistema de frío;  
 Descripción general de los procesos de elaboración;  
 Materias primas que empleará;  
 Rubros a los que se destinará;  
 Sistemas de control de calidad sanitaria con que contará;  
 Tipos de alimentos que elaborará;  
 sistema de eliminación de desechos. 
 
En el caso de la higiene y contaminación los artículos 11 y 15 explican 
que, “desde el inicio de su funcionamiento, el interesado deberá aplicar 
las prácticas generales de higiene en la manipulación incluyendo el 
cultivo, la recolección, la preparación, la elaboración, el envasado, el 
almacenamiento, el transporte, la distribución y la venta de alimentos, 
con objeto de garantizar un producto inocuo y sano, (…) Así como no se 
permitirá cultivar alimentos en zonas contaminadas con agentes 
potencialmente nocivas, que puedan dar lugar a concentraciones 
inaceptables de agentes contaminantes en los alimentos”. A esto se le 
incluyen desechos humano, animal o industrial, los cuales pueden 
contaminar los cultivos. 
 
En cuestión  de utensilios y almacenamiento los artículos 18 y 20 definen, 
“El equipo y los recipientes que se utilicen en la recolección y la 
producción de alimentos deberán construirse y conservarse de manera 
que no constituyan un riesgo para la salud. (…) Así como los productos 
alimenticios y/o materias primas recolectados, se deberán almacenar en 
condiciones que confieran protección contra la contaminación y reduzcan 





Según el decreto de disposiciones sobre protección agrícola, de los 
criaderos y depósitos de plantas el artículo 15° detalla que, “los criaderos 
y depósitos o almacenes de plantas están obligados a poseer los medios e 
instalaciones que determine el Reglamento para efectuar los tratamientos 
de las plantas que se expendan, de modo que puedan dar garantías de 
que los compradores las reciban libres de plagas.” (Ley Nº 3.557, 1982). 
 
Para la certificación de productos orgánicos o ecológicos según los 
artículos 3 y 4. “De acuerdo a lo establecido en la Ley, sólo podrán utilizar 
la denominación de “productos orgánicos” aquellos productos de origen 
silvoagropecuario que en su producción, elaboración, conservación y 
comercialización. (…) Todo producto silvoagropecuario que se haya 
originado en un proceso productivo orgánico, para ser reconocido como 
tal, debe estar certificado por una entidad debidamente acreditada y 
registrada, de conformidad a lo dispuesto en este Reglamento”. (Ley 
N°20.089, 2017). Ya que las flores comestibles deben ser cultivadas 
naturalmente, sin fertilizantes ni pesticidas caen dentro del grupo de 
productos orgánicos. 
 
Dentro de la misma ley del sistema nacional de certificación de productos 
orgánicos agrícolas, párrafo 7 los productos deben ser certificados con el 
Sello Oficial explicados en el artículo 33. “El término orgánico, biológico o 
ecológico y el uso del Sello Oficial, sólo podrá ser utilizado en el rotulado 
de productos silvoagropecuarios que reúnan esta calidad, debidamente 
certificada”. (Ley N°20.089, 2017). 
 
En último lugar las normas específicas para la producción vegetal 




los productos vegetales, primarios y procesados, provenientes de 
unidades productivas en las cuales se hayan aplicado las normas técnicas 
de la agricultura orgánica. El uso de semillas solo debe ser de propagación 
orgánica. Manejo de la fertilidad del suelo. Tanto la fertilidad como la 
actividad biológica del suelo deben ser mantenidas o incrementadas. Así 
como el agua de riego debe cumplir la normativa vigente y no debe poner 
en riesgo la condición orgánica de la unidad productiva”. (Ley N°20.089, 
2017). 
 
I.7. Organización y presentación de este trabajo 
A continuación se realizará una breve descripción de lo que se va a 
desarrollar en los próximos capítulos. 
 
En el capítulo 2 se desarrollará y analizará la demanda y oferta de las 
flores comestibles y su producción en la región metropolitana de Chile y 
las formas de cómo estas se comercializan. Así también estudiar los 
factores externos e internos del análisis  estratégico el cual servirá para 
evaluar la eficiencia  de las flores comestibles. Implantar un plan de 
marketing definiendo sus objetivos, estrategias y programas de acción. 
Por último crear una estrategia de negocios para proporcionar directrices 
a la empresa. 
 
En el capítulo 3 se establecerán el proceso productivo y de plantación de 
las flores comestibles, así como la localización óptima del proyecto para 
minimizar los costos de transporte. Determinar el tamaño óptimo que 
tendrá la empresa para que pueda cubrir sin problemas las demandas. 
Describir el proceso que tendrá así como la organización humana y 




asociados al proyecto, para finalmente analizar la disponibilidad y los 
costos asociados a los suministros e insumos. 
 
En el capítulo 4 se formará un análisis económico-financiero de la 
propuesta y su viabilidad económica estableciendo los indicadores de 
riesgo asociados al comportamiento del mercado calculando así los costos 
de inversión y la posible rentabilidad que tenga el proyecto para poder 
deducir el éxito o fracaso de este. En último lugar estudiar el análisis de 
sensibilidad con sus flujos de caja, el valor actualizado neto y la tasa 
interna de retorno.  
 
Finalmente en el capítulo 5 se realizará la discusión de los resultados 




II. ESTUDIO DE MERCADO 
En este estudio se analizarán la oferta y la demanda de las flores 
comestibles. Esto para tener un enfoque claro del mercado que se desea 
introducir junto a esto tener conocimiento de la política de precios, su 
comercialización y en caso de que sea necesario su exportación. Con este 
estudio debería dar resultado de la distribución geográfica de un próximo 
huerto que se espera maximice la producción y comercialización de flores 
y que dé una ventaja competitiva al ubicarla en la zona central del país.  
 
II.1 Análisis de la oferta 
En Chile se pueden dar diferentes condiciones de oferta a nivel nacional, 
como por ejemplo la producción y exportación de flores comestibles a 
otros países o la importación de estas al país.  
 
A nivel de producción de flores comestibles, Alejandro y Sebastián 
Zamorano fundadores de Toronjil Cuyano producen 7 mil metros 
cuadrados en Limache de oxalis, comúnmente llamado trébol, su 
producción son el oxalis marrón, oxalis carnosa, oxalis de mar, oxalis 
purpúrea, todos con un leve sabor ácido; la flor de borraja con forma de 
estrella e intenso color azul, con un suave sabor similar a la miel; la salvia 
silvestre, el pensamiento enano, la capuchina o espuela de galán, la flor 
de la albahaca tulsi, la flor del zapallo, el aliso, la flor de la alcaparra, el 
amaranto, el tumbo (flor de la pasiflora pinatistipula), Huauzontle, la flor 
del cilantro; y algunas especies más curiosas como la quiwicha, un cereal 
con un alto contenido de zinc. “Sus principales clientes son exclusivos 




Mandiola, Ciro Watanabe, Hotel W”. (Macarena Politis, 2015). Ellos no 
exportan sus productos fuera del país. 
 
Otros productores un vendedor anónimo ubicado igualmente en Limache 
produce en su propia huerta flores de aliso, borrajas, oxalis, mini violas, 
hinojo, rúcula y mastuerzo. Su venta es al público general, bandejas de 
flores mixtas a $12.000 pesos donde vienen 50 a 70 flores 
aproximadamente. 
 
En el local de Rosita Ciriaco, ubicado en la Vega Central el cual comenzó 
como un local de productos peruanos, hoy en día  vende productos de 
Colombia, Tailandia, India, Francia y Pakistán. En su local se pueden 
encontrar flores comestibles, como caléndulas y pensamientos, desde 
$1.500. 
 
Mi Jardín Secreto es una página online con su oficina ubicada en Linderos 
y sus ventas son de estuches de 20, 50 y 100 unidades de lavanda, violas, 
rosas, capuchinas, caléndulas y Bougamvillea. Ellos mismos realizan sus 
despachos con pedidos mínimos de $20.000 pesos. Sus principales 
clientes son clientes particulares, pastelerías, banquetearías, 
supermercados y restaurantes. 
 
Diego Matas fundador y actual dueño de la empresa productora y 
comercializadora de flores comestibles “De nuestra tierra”, dispone de 300 
metros cuadrados en Lampa, el cual produce pensamientos, caléndulas 




supermercados a $1.090. Sus principales compradores son chefs 
reconocidos, restaurantes, hoteles, pastelerías, supermercados y la vega 
central. Esta empresa al igual que las nombradas anteriormente no 
exporta sus productos fuera del país.  
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Linderos Caléndulas Estuches de 







Linderos Capuchina Estuches de 







Linderos Bougamvillea Estuches de 





Tabla II.I Datos de distribuidores.  
Fuente: Distribuidores, Elaboración propia. 
 
Así mismo en tema de exportación según la ODEPA, Chile se caracteriza 
por exportar bulbos de flores, “gracias a los contratos de reproducción y 
engorda de bulbos de flores con los Países Bajos, Chile ha desarrollado 
una actividad comercial importante alrededor de esta industria, 
concentrada en las regiones del sur del país. Las exportaciones de bulbos 
de Chile al mundo tienen a los Países Bajos como principal destino, 
gracias a estos contratos. De hecho, las exportaciones de bulbos chilenos 
a este destino representan 35,6% del total de las exportaciones de bulbos 
del país, con más de USD 11 millones en el año 2012” (ODEPA, 2013). 
 
En el ámbito de importación, la mayoría de las empresas o personas 
dedicadas al cultivo de flores comestibles compran desde otros países, las 
semillas germinadas y certificadas para su consumo. La tienda online Fito 
agrícola ubicada en Calle Oviedo, 2-A Bajos, España. Exporta paquetes 
de semillas de 25 gramos tienen valores que varían entre los 1,25 a 14,50 






Nombre Semillas Gramos Precio €/$ 
Calabacín para flores san 
pascual 
25 gramos 2,00€/$1.455 
Caléndula doble variada 25 gramos 1,25€/$909 
Capuchina enana roja 25 gramos 1,25€/$909 
Capuchina enana variada 25 gramos 1,25€/$909 
Capuchina trepadora variada 25 gramos 1,25€/$909 
Clavel de poeta variado 25 gramos 1,25€/$909 
Crisantemo comestible 25 gramos 3,75€/$2.729 
Flores comestibles en mezcla 25 gramos 2,00€/$1.455 
Manzanilla camomila 100 gramos 14,50€/$10.555 
Manzanilla camomila 25 gramos 1,25€/$909 
Pensamiento gigante suizo 
amarillo centro 
25 gramos 1,25€/$909 
Pensamiento gigante suizo 
dama blanco 
25 gramos 1,25€/$909 
Pensamiento gigante suizo 
llama 
25 gramos 1,25€/$909 
Pensamiento gigante suizo 
rojo centro 
25 gramos 1,25€/$909 
Pensamiento gigante suizo 
tricolor 
25 gramos 1,25€/$909 
Pensamiento gigante suizo 
variado 
25 gramos 1,25€/$909 
Pensamiento gigante suizo 
violeta centro 
25 gramos 1,25€/$909 
Tagete tenuifolia lemon gem 25 gramos 2,00€/$1.455 
Tabla II.II Precios semillas exportadas  
Fuente Fito agrícola, Elaboración propia 
 
Planeta Huerto es una tienda online el cual exporta semillas de flores 
comestibles y tiene su oficina ubicada en Partida Los Llanos Parcela 3 
Nave 2 (Carretera Mutxamel-Alcoy), 03110, Alicante, España. Importa 
paquetes de 15 a 20 semillas junto a un kit de cultivo de pensamientos, 
capuchina y botón de sechuan a 8,50 € más los costos de envío lo que 





El tema de la importación de semillas germinadas lo utilizan mayormente 
las empresas con más demanda de flores, ya que estas semillas tienen un 
99% de ser flor, además que importarlas a Chile es lo que las hace más 
costosas. 
 
II.2 Análisis de la demanda  
A partir de lo realizado en el análisis de la oferta se analizará el aumento 
del consumo de flores a través de los años, así mismo se dará a conocer 
la proyección hasta el año 2022. Mostrando también los restaurantes y 
pastelerías dedicadas al uso de flores y cuál de estos son los mayores 
consumidores, haciendo distinción entre los usuarios.  
 
Se hará un análisis en la zona Metropolitana del país. Las densidades 
poblacionales de estas regiones en el 2017 se darán a conocer en la 
siguiente tabla. 
Región Densidad poblacional 
Región Metropolitana 7.036.792 
Tabla II.III Densidad poblacional.  
Fuente Elaboración propia, basado en datos del Censo 2017 
 
El consumo de flores comestibles desde el 2012 hasta el 2016 ha tenido 
un 20% de aumento, en el siguiente gráfico se darán a conocer la cantidad 












El aumento en consumo de flores va completamente ligado con el 
aumento de restaurantes y pastelerías en el país, ya que estas al utilizar 
flores en sus productos, han hecho que las flores sean más conocidas por 
































Personas consumidoras de flores
Gráfico II.1 Personas consumidoras de flores comestibles  













Gráfico II.2 Frecuencia de personas que concurren a restaurantes  
Fuente Elaboración propia, base datos de encuesta propia 
 
Por lo tanto, mientras más personas salgan a comer a restaurantes, más 
conocido se hará el consumo de flores en la región Metropolitana del país. 
Debido a esto la proyección de consumo de flores en región del país se 
estimó a través de la regresión lineal. Mostrada en el siguiente gráfico.  
 
Gráfico II.3 Proyección personas consumidoras de flores comestibles  
Fuente Elaboración propia, Regresión Lineal 
 
Para ser más exactos y a través de esto se realizó una encuesta en la 
Región Metropolitana en la cual el 16,3% de las personas encuestadas 






Frecuencia de personas a restaurantes
1 vez al mes
De 2 a 3 veces al mes
Mas de 5 veces al mes

































entre los 20 a 30 años a excepción de unos pocos mayores de 51 años que 
también las han consumido. 
A partir de estos datos se estima que una persona de entre 20 a 30 años 
consume 3 a 5 de flores comestibles por platillo preparado, suponiendo 
que las consume en restaurantes o pastelerías. El 18,9% de la población 
le interesa comprar flores comestibles. De lo anterior se puede resumir en 
la siguiente tabla. 
 
- El 12,2% de la población ha consumido flores en restaurantes 
- El 4,1% de la población ha consumido flores por su cuenta 
- El 13,5% de la población estaría dispuesto a pagar entre $3.000 - 





























2012 6.061.185           
2013 6.099.645           
2014 6.331.682           
2015 6.793.719           
2016 6.947.115 734.102 138.884 89.283 29.761 99.203 
2017 7.036.792 760.409 143.861 92.482 30.827 102.758 
2018 7.253.887 786.716 148.838 95.682 31.894 106.313 
2019 7.307.295 813.023 153.815 98.881 32.960 109.868 
2020 7.460.708 839.330 158.792 102.081 34.027 113.423 
2021 7.501.623 865.637 163.769 105.280 35.093 116.978 
2022 7.554.289 891.944 168.746 108.480 36.160 120.533 
Tabla II.IV Demanda del consumo de flores comestible proyectado hasta 2022  
Fuente Elaboración propia, base datos Censo 2017 y encuesta propia 
 
Debido a esto y a lo mencionado en el análisis de oferta existen 3 grandes 




Mi Jardín Secreto) los cuales producen directamente a restaurantes, 
hoteles, pastelerías y supermercados. Además de 2 productores 
dedicados directamente al público general. Tomando en cuenta que el 
mercado de las flores comestibles es muy selecto, el proyecto aportará un 
10% del mercado de las flores.  
Por lo tanto si 1 persona de entre 20 a 51 años consume flores en 
restaurantes 1 vez al mes, está consumirá un aproximado de 48 flores al 
año, llevándolo a nivel de la región metropolitana del país en el 2017 
760.409personas consumen flores lo que lleva a un aproximado de 
36.500.000 de flores vendidas a restaurantes. Como se espera aportar un 
10% en el mercado de las flores comestibles mensualmente se deben 





Flores vendidas a 
restaurantes 
10% aportado 
en el mercado 
de las flores 
2017 760.409 36.499.621 3.649.962 
2018 786.716 37.762.363 3.776.236 
2019 813.023 39.025.105 3.902.510 
2020 839.330 40.287.847 4.028.785 
2021 865.637 41.550.589 4.155.059 
2022 891.944 42.813.332 4.281.333 
Tabla II.V Mercado de flores comestibles proyectado hasta 2022  
Fuente Elaboración propia, base tabla II.4 
 
En tema de ubicación, y dentro de la Región Metropolitana es bastante 
amplio ya que, los encuestados consumidores de flores comestibles son 
de las localidades de Conchalí, Las Condes, Macul, Maipú, Ñuñoa, 
Peñaflor, Providencia, Puente Alto, San Bernardo, San Miguel, Santiago y 
Vitacura. De estas últimas comunas nombradas anteriormente, la 
comuna de Santiago es donde se centra el 39% de personas consumidoras 




Gracias a las opiniones de los consumidores y a las imágenes subidas por 
ellos en TripAdvisor los restaurantes que utilizan flores comestibles en 
sus platillos son Silvestre Bistro ubicado en Ñuñoa, Castillo Forestal 
ubicado en el Parque Forestal, 040 Restorante ubicado en Recoleta y 
Kunalka ubicado en San José de Maipo, además de la Amada Pastelería 
ubicada en Huechuraba. 
 
En la Zona central del país las flores más consumidas son los 
pensamientos, la capuchina, la flor del zapallo, las violas enanas, la 
caléndula y la rosa. 
Tipo flor Germinación Flor Observación 
Pensamiento 5-8 días 10-12 semanas La planta vive entre 
1 a 3 años. 
La Capuchina 14-20 días 7-10 semanas La planta vive 
indefinidamente si 
se le cuida 
correctamente. 
Flor del Zapallo 7 días 4-6 semanas La flor del zapallo 
vive 2 días en la 
planta 
Violas enanas 5-8 días 10-12 semanas La planta vive entre 
1 a 3 años. 
Caléndula 8-10 días 3-8 semanas La planta vive 
indefinidamente si 
se le cuida 
correctamente. 
La flor de borraja 7 días 4-6 semanas La planta tiene una 
duración de 1 año. 
Tabla II.VI Especificaciones de plantas a producir  
Fuente Elaboración propia según investigación 
La tabla muestra todo el proceso de las flores que se desean vender, 





II.3 Análisis estratégico 
En el siguiente acápite se enfatizará en el entorno que rodea al proyecto, 
se realizará un análisis PESTA, el cual abarcará todo tipo de tendencias 
a nivel regional, para detectar las oportunidades y amenazas que a veces 
resultan difíciles de ver al momento de realizar un proyecto. Además se 
utilizará la herramienta de las 5 Fuerzas de Porter, el cual establece un 
marco para analizar el nivel de competencia dentro de la comercialización 
de las flores comestibles. 
 
II.3.1 Tendencias político-legales 
En Chile, la producción de cualquier vegetal orgánico, según el artículo 5 
y 6 de la prevención, control y combate de plagas se debe tener 
extremadamente controlado el tema de las plagas, ya que si se llegase a 
encontrar algún tipo de plaga Carabineros de Chile tiene el derecho de 
clausurar el lugar hasta que se pruebe que ya no existan plagas. Además 
este hecho debe de hacerse público para que las personas (clientes) sepan 
que hay problemas con el recinto, lo cual no es conveniente ya que se 
perderían clientes solo por este hecho (Ley Nº 3.557, 1982). 
 
II.3.2 Tendencias económicas 
Según lo visto en el análisis de la demanda, los restaurantes y pastelerías, 
se encuentran alrededor de todo Santiago, por lo que, el mercado de 
personas consumidoras de flores es bastante amplio. No obstante el 
mercado se sigue limitando en Santiago oriente, refiriéndose en la 
ubicación en donde se encuentran los clientes  (restaurantes y 
pastelerías). Por lo tanto, a pesar de que el comercio de flores no es 




zona de Santiago oriente la venta restaurante-cliente, la hace más 
costosa. Al ocurrir esto, y tomando en cuenta que el costo de vida es alto, 
y que el sueldo mínimo es bajo, puede ocurrir una crisis económica en el 
mercado de flores haciendo que los clientes compren menos flores 
comestibles. 
 
II.3.3 Tendencias socioculturales 
El estilo de vida de muchas personas, no siempre es gourmet, como lo 
son las flores, por lo tanto, la gran parte de la población no las consume 
porque realmente no tiene conocimiento de estas, o porque simplemente 











Gráfico II.4 Porcentaje de personas no consumidoras de flores comestibles  
Fuente Elaboración propia 
 
El otro 8% de personas que no consumen flores comestibles, no las conoce 
porque son de las afueras de Santiago, por lo que nunca les ha tocado 






No consumo de flores comestibles




II.3.4 Tendencias tecnológicas 
La tendencia tecnológica es el sistema de riego automático para las 
plantas de las flores. Además del control de temperatura que se utiliza 
para la conservación de éstas, las flores al estar al exterior adquieren 
calor, por lo tanto se les brinda un golpe de frio para una mayor duración. 
Los invernaderos también son tecnologías ya que dejan que las plantas 
crezcan aun cuando no están de temporada. 
 
II.3.5 Tendencias ambientales 
La variación climática es un gran problema, ya que el suelo de las flores 
debe ser cuidado de la lluvia ácida, esta lluvia tiene ácidos disueltos, 
principalmente ácido sulfúrico y nítrico, procedentes de combustibles 
fósiles y de motores de explosión. Además de procurar que el agua que se 
utilice para el riego tampoco venga contaminada de alguna fabrica 
cercana.  
II.3.6 Análisis de las cinco fuerzas de Porter. 
La realización de esta herramienta, permitirá conocer el grado de 
competencia existente en el mercado. Además, servirá para determinar la 
rentabilidad que se puede tener en el mercado a largo plazo. 
 
 Poder 
Fuerzas Alto Medio Bajo 
Competidores X   
Clientes  X  
Sustitutos   X 
Proveedores  X  
Potenciales 
entrantes 




I. Rivalidad entre competidores 
Se representa con un alto poder, competidores comprometidos con el 
negocio de las flores comestibles, alta tasa de crecimiento en el mercado 
de las flores.  Poca diferenciación en las flores como pensamientos, 
caléndulas y capuchinas.  
II. Poder de negociación de los clientes 
Se representa con un poder medio, clientes sensibles al precio, ya que 
depende de la flor que se pida y de la temporada de esta. 
III. Amenaza de productos sustitutos 
Se representa con un bajo poder ya que, no se detecta la presencia de 
productos sustitutos de las flores comestibles, pero existe poca publicidad 
de los productos existentes. 
IV. Poder de negociación de los proveedores 
Se representa con un poder medio, las semillas germinadas son 
adquiridas fuera del país y no muchas empresas las exportan a Chile, 
algunas requieren de despacho solo en el país de origen. Existen pocas 
materias primas sustitutas, la materia prima sustituta tiene alto riesgo 
en pérdidas, ya que no hay garantía de que germine la semilla. 
V. Amenaza de nuevos entrantes 
Se representa con un bajo poder, el mercado es muy selectivo por lo que 
no da para nuevos competidores. Fuerte lealtad del consumidor hacia 






De los anteriores análisis se puede concluir que si bien existe una 
constante expansión del mercado de las flores comestibles, no hay 
amenaza de nuevos competidores, puesto que la inversión inicial es muy 
elevada. Por otro lado, una vez iniciado el proceso de producción, el 
posicionamiento en el mercado es lento debido a la lealtad de los 
consumidores. 
 
II.4 Plan de marketing 
Cuando se piensa en marketing se hace a menudo con la intención de 
poner en practica acciones para ganar nuevos clientes, por lo tanto en 
este plan se evaluaran las 7 P del marketing. 
I. Personas 
El cliente es el principal crítico en cuanto a calidad, precio y servicio que 
se le otorgará. Por lo tanto la opinión del cliente al momento de realizar la 
compra debe ser constructiva, de este modo mejorar los productos a 
través de la información que nos proporcione el cliente. Además de tener 
personal que le dé un buen trato al cliente.  
II. Producto 
El producto debe estar en consonancia con el público objetivo de las flores 
comestibles. Por eso, es tan importante que los productos evolucionen al 
mismo ritmo que las necesidades del cliente. 
Se venderán flores comestibles, las cuales beneficiaran a los restaurantes 
y pastelerías de la Región Metropolitana. El producto se comercializará en 
envases transparentes clamshell de 400 gramos de flores comestibles 
hidratadas y 100 gramos de flores deshidratadas. Junto con la etiqueta 
que contendrá el logo de la empresa y el tipo de flor a vender. Las cajas 




hidratadas o 100 gamos de caléndulas deshidratadas, así mismo con las 
otras especies. 
III. Plaza 
La empresa se localizará a las afueras de Santiago, ya que los terrenos 
son más extensos y fértiles. La distribución será realizada por la misma 
empresa, ya que los productos no son de grandes volúmenes. Los medios 
por los cuales el usuario interactúe con la organización serán las páginas 
web y páginas de Facebook.   
IV. Precio 
El precio del paquete de 400 gramos de flores comestibles hidratadas 
tendrá un valor de $43.600 pesos, y el paquete de 100 gramos de flores 
comestibles deshidratadas tendrá un valor de $10.900 pesos. Tomando 
datos de la encuesta realizada, se estima que el 18% de las personas de 
la región metropolitana le interesa comprar flores, de las cuales el 12% 
las prefiere hidratadas. 
V. Promoción 
Para dar a conocer los servicios se desarrollará una estrategia de 
publicidad relacionada con los medios sociales y virales, tales como radio, 
sitio web, avisos en diarios o revistas y mediante el prestigio generado. 
Estos se detallaran a continuación. 
 Página Web: Se opta por la creación de un sitio Web, el cual será 
la vitrina de exhibición de los productos. Además, el cliente 
potencial, interesado en contactar con la empresa, podrá solicitar 





 Diarios o revistas: Se ubicarán avisos publicitarios en los diarios 
que posean con columnas de restaurantes y revistas de 
restaurantes tales como, El Mercurio, Chef And Hotel, la revista 
Panoramas, la revista Mujer del diario La Tercera, Revista buena 
salud, etc. Ya que es en estos lugares donde se podrá estimular a 
la demanda a adquirir los productos. 
VI. Procesos  
El proceso de producción, se parte principalmente por plantar la semilla 
en una almaciguera de plumavit, al momento de ser una pequeña planta, 
se pasa a plantar en pequeños maceteros para que la planta tome fuerza, 
una vez aparece la primera flor, la planta es trasplantada a la tierra, para 
comenzar con la producción de flores. Las primeras flores se dejan en la 
planta para que sean comidas por los bichos o se desechan para hacerlas 
tierra de hoja. Las segundas flores por planta ya están listas para ser 
embazadas. En el ámbito del sitio web, éste tendrá una página principal 
donde podrá visualizar el catálogo de  las flores disponibles y el tipo de 
estas que desee, pueden ser hidratadas como deshidratadas. Una vez 
seleccionados los productos se procede a ingresar los datos del comprador 
como nombre, número de teléfono, dirección, y nombre del local, para 
verificar si pertenece a algún tipo de asociación (restaurante o pastelería). 
Finalmente proceder al pago el cual se puede efectuar a través de WebPay. 
También se podrán realizar pedidos a través de llamadas telefónicas el 
cual tendrá como enfoque tratar al cliente con respeto, paciencia y 
dándole el metro trato para que este quiera volver a realizar pedidos. En 
este caso el pago puede ser en efectivo o red compra al momento de ir a 





Ya que no se va a contar con una tienda física, la página web tendrá un 
espacio en el cual se pueda calificar el servicio proporcionado, este puede 
ser calidad de las flores como el trato hacia el cliente al momento de 
distribuir el producto. Esto para poder mejorar el servicio a través de las 
críticas de los clientes. 
 
 
II.5 Estrategia de negocios 
Una Estrategia de Negocio es un conjunto integrado y coordinado de 
compromisos y acciones que la empresa utiliza para obtener una ventaja 
competitiva. Para visualizar los aspectos claves que influyen en el modelo 
de negocios de esta empresa, se decide aplicar un modelo CANVAS. 
Figura I Modelo Canvas  
Fuente Elaboración propia, base en tablero de comando (canvas en español) 
I. Propuestas de valor: Cada vez que un cliente realice una compra 




características de las flores. Como por ejemplo la flor de calabaza, 
es de color amarillo intenso, con un sabor dulce y suave textura. Se 
usan fritas, rellenas y para hacer quesadillas y sopas en la 
gastronomía mexicana. Crear lazos de confianza con los clientes. 
II. Segmentos de mercado: Pastelerías y restaurantes de la región 
metropolitana, además de algunas heladerías que se dediquen al 
uso de flores comestibles en sus productos.  
III. Canales: El principal canal es la página Web por la cual el cliente 
se puede contactar y realizar el pedido, además puede realizar sus 
pedidos a través de llamadas telefónicas. El medio por el cual se 
entregaran las flores será en vehículo motorizado directo en el lugar 
que el cliente pida se efectué la entrega. 
IV. Relación con los clientes: Las relaciones con los clientes serán vía 
E-mail al momento de realizar el pedido y relación personal al 
momento de distribuir el producto. 
V. Fuentes de ingreso: La fuente de ingreso son la venta de cajas de 
flores comestibles deshidratadas e hidratadas.  
VI. Recursos clave: Las semillas germinadas de flores comestibles, son 
de buena calidad y orgánicas. La página web es la primera impresión 
del cliente, por lo que debe de ser estable y llamativa a la vista, por 
otro lado hay que enfocarse en los clientes que no utilizan la página 
web y realizan llamadas telefónicas, por lo tanto siempre tener un 
buen trato con el cliente.  
VII. Actividades claves: La actividad clave en el proceso productivo se 
centra en el envasado de las flores, ya que es la presentación del 
producto. Además, tener una rápida acción con los clientes, así 
estos no se cansan de esperar.  
VIII. Asociaciones claves: Crear alianzas con los proveedores de 




transparentes clamshell y los autoadhesivos con el logo y nombre 
de la empresa. 
IX. Estructura de costos: Los costos asociados a la estructura de la 
empresa son la compra de las semillas germinadas y claro su 
importación al país ya que estas solo las venden en países lejanos, 
los sueldos al personal, mantenimiento de la página web y los costos 
de transporte como bencina y mantenimiento del automóvil. 
El modelo de negocios es el punto de partida para generar nuevos 
escenarios para el proyecto, en consecuencia, sirve de herramienta de 
diagnóstico de cómo está la empresa hoy y como puede mejorar a futuro. 
Además, este modelo se presenta como un esquema atractivo para 
organizar los procesos de la empresa, ya que introduce factores relevantes 
tales como las finanzas, los clientes, canales de distribución y la 















III. ESTUDIO TECNICO 
 
Se estudiará de manera analítica, los factores técnicos que implica la 
instalación de una empresa productora de flores comestibles. Se 
determinará la localización y el tamaño óptimo de la empresa, como 
también el proceso productivo que ésta tendrá. 
 
Se definirán también los costos asociados a la operación de la fábrica y la 
comercialización de las flores.  
 
Por otro lado, se analizará cuál es la fuerza de trabajo necesaria para el 
funcionamiento de la fábrica, tales como cantidad de recursos humanos 
y/o maquinaria necesaria para la cadena productiva. 
 
III.1 Análisis y determinación de la localización óptima del 
proyecto  
Para lograr localizar la productora de flores comestibles, se realizará un 
análisis de todos los puntos geográficos posibles y haciendo un esquema 
de los costos asociados a la producción y personal involucrado. 
 
Para este caso, se requiere que la productora esté ubicada en la zona 
central del país, escogiendo lugares que tengan disponibles espacio 
suficiente para la plantación de las flores. Los lugares que se estudiarán 
son La Cruz, Lampa, Limache, Linderos, Olmué y Los Andes. Estos 






Se evaluarán las posibles alternativas de ubicación de la procesadora y 
luego se analizará de manera cuantitativa y cualitativa sus ventajas y 
desventajas, a través de factores de localización. 
 
 Ubicación de clientes: La ubicación de las empresas demandantes 
del servicio es uno de los factores más relevantes, como se estudió 
en el Análisis de demanda, los clientes consumidores de flores 
comestibles en este caso las pastelerías y restaurantes de la Región 
Metropolitana, la gran mayoría de ellos se encuentran en la zona 
oriente de Santiago. Por lo tanto se debe conseguir un punto 
adecuado en donde el beneficio de tiempo y lugar sea conveniente 
para el cultivo de las flores. 
 Transporte: Es importante tener un transporte cercano al sector 
en donde se ubicará la procesadora, ya que los trabajadores 
deberán ir de manera regular a la empresa para el cuidado de las 
plantas. Estos deberán tener cercano el transporte público a su 
disposición, con el fin de hacer posible su traslado a un mínimo 
costo. 
 Costo terreno: Este factor fue seleccionado ya que, para poder 
lograr la plantación de flores, se necesita del espacio suficiente a 
una parcela de una hectárea, por lo tanto se requiere comprar un 
terreno con estas características. 
 Sequía: Esta es el factor más importante de todos es el tema de la 
sequía, por lo tanto se necesita un lugar que cuente con algún 






III.1.1 Análisis de los factores 
Se realizó el método de los factores ponderados, en donde se le asignó 
relevancia y puntaje a cada factor, siendo el 1 con menos relevancia y el 




2-5 UF 3 
6-8 UF 2 
9-11 UF 1 
Tabla III.I Relevancia de costos de terrenos en UFs  
Fuente Elaboración propia, base en datos obtenidos en terrenos concentrados en la 







Tabla III.II Distancia en kilómetros entre Santiago y localidades estudiadas  








Tabla III.III Dificultad de conseguir agua de pozo en las distintas localidades  
Fuente Elaboración propia 
Kilómetros Relevancia 
30-50 Km 3 
51-90 Km 2 
91-130 Km 1 
Agua Riego Relevancia 




Difícil de conseguir 1 
Traslado Relevancia 












Terreno 1 0,3 1 0,3 3 0,9 2 0,6 3 0,9 2 0,6 
25
% 
Cercanía 3 0,75 3 0,75 1 0,25 1 0,25 1 0,25 2 0,5 
15
% 
Transporte 3 0,45 1 0,15 2 0,3 2 0,3 2 0,3 2 0,3 
30
% 
Regadío 2 0,6 3 0,9 3 0,9 2 0,6 3 0,9 3 0,9 
100
% 
Total - 2,1 - 2,1 - 2,35 - 1,75 - 2,35 - 2,3 
Tabla III.5 Puntaje adjudicado a cada localidad 
 Fuente Elaboración propia 
 
Según las tablas vistas anteriormente se puede observar que las 
calificaciones con mayor puntuación radican en las localidades de 
Limache y Olmué. A partir de esto y para poder distinguir la ubicación 
final de la productora, se dará a conocer en detalle el costo en UF de los 
terrenos. 
Localidad Precio en UF 
Limache 1.200 UF 
Olmué 4.451 UF 
 
Tabla III.6 Precio especifico de las localidades de Limache y Olmué  
Fuente Elaboración propia, base páginas de avisos 
 
Dado los valores en UFs la productora se ubicará en Los Laureles, 




Difícil de conseguir 1 
Tabla III.4 Dificultad de traslado desde Santiago a las localidades estudiadas  






Amplio terreno, mayormente plano. Ubicado en los Laureles, Limache, a 
orillas de camino pavimentado, sus características son de 5.000 m2 
cuenta con 8 postes de luz de concreto y tiene una factibilidad de hacer 
un pozo con poca profundidad aproximado 6 metros. 
III.2 Análisis y determinación del tamaño óptimo del 
proyecto  
Para la determinación del tamaño se debe considerar las áreas operativas 
de la productora, en materia de insumos y recurso humano necesario uno 
Figura II Ubicación productora  




de los factores que se utilizarán para determinar el tamaño óptimo del 
proyecto es el mercado y la demanda que generan las flores comestibles. 
Los factores condicionantes del tamaño del proyecto se verán 
influenciados por los siguientes factores:  
 
III.2.1 Mercado 
Teniendo en cuenta el estudio realizado anteriormente en base a la 
encuesta realizada, y tomando en cuenta que se espera aportar al 
mercado de flores comestibles un 10% de la zona central del país.  









2017 304.164 423 
2018 314.686 438 
2019 325.209 452 
2020 335.732 467 
2021 346.255 481 
2022 356.778 496 
Tabla III.7 Producción proyectada hasta año 2022 de flores comestibles  
Fuente Elaboración propia 
 
Para poder lograr la producción esperada para el año 2018 se necesitan 
producir 438 cajas de flores deshidratadas e hidratadas mensuales. Esto 
es para cubrir sin problemas la producción, y tomando en cuenta las 
flores que puede perder hasta un 3% de la producción por distintos 






Flores Cajas de flores 
hidratadas 400g 
Cajas de flores 
deshidratadas 100g 
Flor del zapallo 113 - 
Violas 28 11 
Pensamientos 47 18 
Caléndulas 85 32 
Capuchina 28 11 
Flor de la borraja 47 18 
Total 350 88 
Tabla III.8 Cantidad de cajas a producir mensualmente por tipo de flor  
Fuente Elaboración propia 
 
En el caso de la flor del zapallo, no tiene venta en flor deshidratada por lo 
que no se toma en cuenta para la venta. 
Por lo tanto el tamaño del proyecto se verá influenciado por la producción 
mínima que se debe tener para lograr el porcentaje de aporte en el 
mercado. 
 
III.2.2 Plantas y sus estaciones 
Cada una de las plantas a producir requiere de ciertas condiciones para 
lograr una máxima floración y fuerza de éstas, como por ejemplo 
temperaturas, riegos y podas. Para esto primero se darán a conocer los 
tamaños que tienen cada planta en su estado adultas y la distancia que 













Tabla III.9 Plantas y sus características  
Fuente Elaboración propia, base en recomendaciones 
 
Las distancias presentadas anteriormente son para producción directa en 
tierra. Ya que en el caso de viveros, las plantas al estar en maceteros 
serán posicionadas unas al lado de las otras, a excepción del zapallo que 
requiere de mucho más espacio para crecer.  
 
III.2.3 Fabricación del producto 
  
 El producto final, será el envase de clamshell, por lo tanto se requiere de 
un espacio para el almacenamiento de los envases además de las 
etiquetas con el logo de la empresa y los dípticos que se incluirán en el 
producto final. Además de gorras, guantes, batas, cubre botas y 
mascarillas que utilizara el personal encargado en la manipulación de las 
flores. 
Para lograr todo esto, se requiere de mano de obra encargada en la 
mantención de las plantas, el riego y cosecha de éstas.  
 
 
Planta Diámetro Distancia Cantidad de 
flores por 
planta 
Pensamientos 10 cm 20 cm 15-20 flores 
Violas Enanas 10 cm 20 cm 15-20 flores 
Caléndulas 20 cm 40 cm 20 flores 
Capuchinas 5 cm 10 cm 90-100 flores 
Zapallo 1 metro 1,5 metro 8-10 flores 





El comedor y los baños tendrán una entrada por fuera de la planta de 
producción para que estos no interfieran con la limpieza de la sala de 
procesos.  
Por lo tanto el tamaño ideal construido para comenzar con la productora 
de flores, será de 1000𝑚2 para las oficinas. Como se requiere de mucho 
espacio con abundante tierra y agua, el lugar será una parcela a las 
afueras de Santiago de aproximadamente 5000𝑚2 para plantación e 
invernaderos. 
 
Figura III Layout de la empresa  




III.3 Identificación y descripción del proceso  
El proceso de post cosecha de las flores comestible se describirá en 
seguida. Se definirán las etapas que se realizarán desde la plantación de 
las semillas germinadas hasta el despacho de las flores al cliente. 
 
III.3.1 Pedido de semillas germinadas  
El proceso comienza con el pedido de semillas germinadas al proveedor, 
estas semillas solo son vendidas fuera del país, habitualmente en países 
europeos, en este caso el proveedor será Planeta Huerto, ya que éste 
proveedor tiene semillas de todas las flores que se van a necesitar.  
 
El pedido de semillas se realiza a través de la página web de Planeta 
Huerto, en el cual se eligen las semillas para la producción, las cuales 
serán: Pensamientos, capuchina, flor del zapallo, violas enanas, 
Figura IV Diagrama del pedido de semillas  




caléndulas y la flor de borraja. Seguidos de los gramos, estos para el 
primer pedido de 200 gramos de semillas. 
 
En el caso de que no haya stock en Planeta Huerto, el pedido se realizará 
al otro proveedor que es Fito agrícola. 
 
III.3.2 Plantar semillas 
Una vez obtenidas las semillas, estas son plantadas en almacigueras de 
plumavit, estas almacigueras sirven para conservar el calor y para que 
las semillas germinen adecuadamente. 
Las semillas elegidas a plantar serán las de pensamientos, capuchinas, 
flor del zapallo, violas enanas, caléndulas y la flor de borraja. Cada 
semilla, tienen un tiempo de germinación distinta de las otras. Por lo 
Figura V Sub-proceso diagrama del pedido de semillas germinadas  
Fuente Elaboración propia 
Figura VI Diagrama de plantación de semillas germinadas  




tanto, cuando estas logren germinar y crezcan hasta ser lechugas son 
trasplantadas a pequeños maceteros para que tomen fuerza antes de 
llevarlas a la tierra. 
Una vez aparece la primera flor, se decide si se trasplantan a la tierra o 
se dejan en el macetero para llevarlas al invernadero.  
 El pensamiento y las violas enanas florecen 2 veces al año y tienen 
3 meses de floración, por lo tanto los meses que no florecen se debe 
tener un vivero con una producción extra de plantas que florezcan 
los meses que haya escases de flor.  Desde que se corta la primera 
flor, hasta que crece en su máximo punto la siguiente, pasan como 
máximo 15 días. Y esta puede tener entre 15 a 20 flores en la 
planta, estas plantas viven un aproximado de 1 a 3 años. 
 La capuchina tiene su producción de flor 4 meses al año, que son 
los meses más húmedos del año, por lo que al igual que los 
pensamientos se debe tener una producción en invernadero para 
los meses más fríos, la duración de la planta es indefinida. 
 La flor del zapallo genera 2 tipos de flores, las macho y las hembras, 
la primera ronda de flores que da la planta son flores macho, solo 
las flores macho son las que son comestibles, la segunda ronda de 
flores que da son las flores hembras y son estas las que luego se 
transforman en la fruta. En este caso, una vez que el zapallo crece 
y madura, la planta muere esto ocurre en aproximadamente 2 
meses y la flor macho vive 2 días en la planta. 
 La caléndula se reproduce espontáneamente por lo que siempre 
tiene flores, aunque después de cada poda de flor, demora 2 
semanas en volver a aparecer una nueva flor, la planta vive 




 Finalmente la flor de la borraja aparece a los 2 meses después de 
la plantación, en su mejor momento la planta puede llegar a tener 
entre 15 a 20 flores, está florece durante 4 a 5 meses y tiene una 














Tabla III.10 Estaciones del año óptimo para la plantación de las plantas 
Fuente Elaboración propia, base http://infojardin.com 
 
III.3.2 Pedido de flores comestibles 
Cuando la planta comience a generar flores, estas serán retiradas para 
los pedidos que generen los clientes. 
Primero el cliente va a generar el pedido a través de la página web de la 
empresa, en ese momento el pedido quedará en pendiente, para la 
confirmación del stock y luego generar el pago. Una vez pasado el proceso 
de pago se retiran las flores de la planta (a excepción  de que el pedido 
sea de flores deshidratadas). Como las flores absorben el calor del sol, se 
les va a aplicar un tratamiento de frio, esto es para que su conservación 




Pensamientos Otoño - 
Primavera 
Bienal que resiste el 
invierno. 
Violas enanas Otoño - 
Primavera 
Bienal que resiste el 
invierno. 




Resistencia al frío escasa; 
no tolera heladas. 
Flor zapallo Primavera - 
verano 
Resistencia al frío escasa; 
no tolera heladas. 
Flor borrajas Primavera - 
verano 





Ya que los pedidos son en gramos, las flores deben ser pesadas para luego 
envasarlas y etiquetarlas. Serán entregadas en vehículo, por lo tanto el 
pedido será subido al vehículo para luego llevar el pedido al cliente y 
finalmente este reciba  el paquete de flores en sus manos.  
 
III.4 Determinación de la organización humana y jurídica 
del proyecto  
Para el buen funcionamiento de la empresa, se necesitan los siguientes 
cargos: 
 
 Operaciones: Para esta labor se requerirá contratar a 5 jardineros 
con nivel educacional mínimo de 4to medio y experiencia mínima 
de 2 años trabajando con plantas, los cuales se encargarán del 
cuidado y mantenimiento de las flores, además de su recolección y 
empaquetado. Se necesitará una persona que esté en el cargo de 
secretario con conocimientos avanzados en computación y nivel 
educacional mínimo de 4to medio. Por ultimo 2 guardas que cuiden 
la procesadora en turnos de día y noche. 
Figura VII Diagrama de pedido de flores comestibles  




 Ingeniero Agrónomo: Se ha planeado contar con persona titulada 
en  ingeniero agrónomo con experiencia mínima de 1 año en el tema 
agrícola, el cual se contratará a tiempo parcial, ya que se necesitará 
que vea desde una vista ya más técnico el cuidado de las plantas y 
de su prolongado tiempo. 
 Contador: Para esta labor se contratará a persona con título de 
contador auditor con experiencia mínima de 3 años trabajando, que 
trabaje outsourcing, ya que no es indispensable que asista 
directamente en la empresa, encargado del área financiera de la 
productora. 
 Personal de aseo: Se van a necesitar 2 personas de entre 20 a 50 
años con un nivel educacional de 4to medio, encargadas del aseo 
de la productora, tanto en el área de producción el cual debe estar 
en extremo limpio ya que se van a manejar productos comestibles, 
como la limpieza del comedor y los baños. 
 Conductores: Se requerirá de un conductor con licencia clase B, 
con nivel de estudio mínimo de 4to medio, y con 4 años de 
experiencia como conductor. Además de un pioneta que también 
cuente con licencia clase B, para que pueda ayudar al conductor y 
que maneje en caso extremo sea necesario. 
 Administrador: Para está labor se requiere de persona titulada en 
ingeniería civil industrial con conocimientos de operaciones y con 
1 año de experiencia en el tema, encargado además de la página 
web y las ventas que se realicen a través de ésta. 
Para el administrador, los jardineros, el personal de aseo, conductor, 
pioneta y secretaria las horas hombres trabajados serán de 8 horas 




Para el Ingeniero Agrónomo se requiere asista 1 vez a la semana 8 horas 
al día, con 1 hora de colación. 
Por ultimo para los guardias se harán turnos rotativos de día y noche. 
 
III.4.1 Determinación de la Organización humana del proyecto 
La estructura organizacional del proyecto será encabezada por un 
administrador o gerente general de la empresa, encargado de administrar 
todos los departamentos de la empresa. 
 
Operaciones, aquí estarán los jardineros e ingeniero agrónomo, 
encargados del área productiva de la fabricadora, como la plantación, 
riego, cuidados de las plantas y empaque de los productos. Además de la 
secretaria, guardias, conductor y pioneta. 
 
Finanzas, el contador encargado de lo contable de la empresa, administra 
ingreso y salida de dinero. 
 
Mantención, aquí estarán los encargados del aseo de la productora, 
preocuparse de mantener el orden del almacenamiento y limpieza del 
lugar en general. 
Cargo N° Personal 
Administrador 1 Hombre o Mujer 
Secretaria 1 Mujer 
Guardia 2 Hombres 
Jardineros 5 Hombres/Mujeres 













Tabla III.11 Dotación de personal para la procesadora de flores comestibles  
Fuente Elaboración propia 
 
 
Figura VIII Organigrama de la procesadora de flores comestibles  
















Recolectores 2 Hombres/Mujeres 
Ingeniero 
Agrónomo 
1 Hombre o Mujer 
Contador 1 Hombre o Mujer 
Pioneta 1 Hombre 
Conductor 1 Hombre 
Personal aseo 2 Hombres/Mujeres 





III.4.2 Determinación Jurídica del proyecto 
La procesadora se constituirá como una Sociedad de Responsabilidad 
Limitada, el capital inicial será de 8.400 UF, el cual será aportado por dos 
socios en partes iguales.  
 
Tener dos extractos de la Escritura de Constitución de Sociedad y el 
formulario Nº 2 que se solicita en la misma oficina correspondiente del 
Conservador de Bienes Raíces. 
Ambos socios deben Inscribir la sociedad en el Registro de Comercio. Esta 
inscripción se realiza en la oficina del Conservador de Bienes 
Raíces de Santiago, donde se presentan los documentos nombrados 
anteriormente. 
Acudir nuevamente a las oficinas del Conservador de Bienes Raíces a 
retirar la Protocolización de la Sociedad. El valor de la inscripción de 
una sociedad corresponde al 0,2% del capital de ésta, con un tope 
máximo de $256.000. Como la capital es bastante alta se deberá cancelar 
el máximo. 
El extracto de la Escritura Pública debe ser publicado en el Diario Oficial. 
Los socios de la empresa tienen un plazo de 60 días desde la fecha de la 
escritura Pública para publicar el extracto en el Diario Oficial. Este 
trámite tendrá un costo asociado a 1 UTM, ya que el capital de la 





III.5 Identificación de los factores ambientales asociados al 
proyecto 
En la evaluación de este proyecto, es fundamental conocer los factores 
ambientales que pueden afectar la demanda y la oferta de la procesadora 
de flores comestibles. 
Desde un punto de vista climático, la Región de Valparaíso presenta un 
clima templado mediterráneo. 
Según la biblioteca nacional del congreso la localizad de Limache posee 
un Clima templado de tipo mediterráneo cálido, “este clima se desarrolla 
desde el valle del río Aconcagua hacia el sur. Se caracteriza 
principalmente por ser más seco y con una variación térmica mayor que 
en la costa. La temperatura media anual es de 15,5° C y las 
precipitaciones aumentan con la altitud variando desde unos 250 mm 
hasta 300 mm” (Bnc, s.f). 
Por lo tanto se presentaran problemas de sequias, los cuales con un pozo 
o con un sistema de canal de regadío se puede controlar. En el sector de 
Limache donde se ubicará la productora, se obtiene un bombeo entre 
900l/s y 730l/s. El sistema permite sostener un caudal de 770l/s con 
descensos que alcanzan hasta 10 metros de profundidad, hasta lograr un 
nuevo equilibrio.  






La imagen anterior explica, en el sector donde estará ubicada la 
productora, se encuentra agua subterránea a 4,57 metros de 
profundidad. 
Para que se pueda tener el sello de orgánico en la procesadora, no se 
pueden utilizar pesticidas que dañen el suelo y las plantas. 
Para esto se tomarán ciertas medidas que servirán para la eliminación de 
enfermedades o insectos que maten las plantas. 
En primera instancia el romero es un excelente repelente de insectos, esté 
debe ser plantado en todo el borde del cuadrado en donde se harán las 
plantaciones. Además se fabricarán pesticidas orgánicos los cuales 
pueden ser en base de extractos de plantas como la cebolla, el tabaco y el 
ajo, o por otra parte se fabrican en base a hongos que matan las plagas 
sin afectar las plantas. 
III.6 Conclusiones del estudio técnico 
A nivel regional, la región de Valparaíso logro reunir las características 
necesarias para instalar la procesadora de flores comestibles en la 
localidad de Limache. El tamaño óptimo de la procesadora se distribuirá 
en un terreno de 5000𝑚2 la que incluye un invernadero aledaño a la 
planta, esto para poder tener cercanía al momento de retirar las flores de 
la planta y llevarlas a empacar. 
Por otro lado, la procesadora contará con un personal de 15 trabajadores, 
a no ser que sea realmente necesario contratar a más personal, se deberá 










IV. ESTUDIO ECONOMICO – FINANCIERO 
Con los estudios realizados en el estudio técnico, se podrá realizar de 
manera óptima la determinación de las inversiones necesarias para la 
procesadora de flores comestibles. 
Este estudio tiene como finalidad cuantificar todos los materiales, 
remuneraciones del personal, equipos y maquinaria necesarias para 
llevar a cabo la procesadora. 
 
IV.1 Estudio económico  
Los principales suministros, insumos y materia prima requerida para la 
procesadora se definirán como costos operacionales y costos 
administrativos. Así como costos fijos y costos variables. 
Las características del equipamiento a adquirir se detallarán en el 
siguiente cuadro, donde las cotizaciones se hicieron vía internet. 
 
IV.1.1 Costos Operacionales de la procesadora 
La tabla siguiente mostrará los activos necesarios para la construcción de 
la procesadora. El total de esta inversión se separa en bienes materiales 












Mesones de acero 
inoxidable 
$ 98.170 8 $ 785.360 7 $ 112.194 
Pesa digital 0-500 
gramos 
$ 5.000 8 $ 40.000 9 $ 4.444 
Furgoneta 
Chevrolet N300 
$ 5.934.100 1 $ 5.934.100 7 $ 847.729 
Tractor Kubota 
m8540 




$ 7.950 200 $ 1.590.000 7 $ 227.143 
Carro Plataforma 
Plegable 
$ 72.500 3 $ 217.500 15 $ 14.500 
Almaciguera de 
plumavit 
$ 4.200 20 $ 84.000 7 $ 12.000 
Bins de madera 
para residuos 
orgánicos 
$ 19.040 2 $ 38.080 7 $ 5.440 
Maceteros 12 cm $ 600 2000 $ 1.200.000 7 $ 171.429 
Congelador 
Industrial 500 Lts 
$ 702.500 1 $ 702.500 15 $ 46.833 
Extintor incendio 
multipropósito 
ABC 6 kilos 
$ 54.400 2 $ 108.800 20 $ 5.440 
Pack basurero 
metal pedal 12 + 
20 lt 





$ 510.770 1 $ 510.770 7 $ 72.967 
Bodega de jardín 
172x253x242 cm 
Bedford 
$ 270.000 1 $ 270.000 10 $ 27.000 
Invernadero 
plantas pequeñas 
$ 2.600.000 1 $ 2.600.000 10 $ 260.000 
Invernadero 
plantas grandes 
$ 8.712.000 1 $ 8.712.000 10 $ 871.200 
Pozo 10 metros $ 1.000.000 1 $ 1.000.000 70 $ 14.286 
Climatizador de 
invernadero 
$ 8.830.000 2 $ 17.660.000 10 $ 1.766.000 
Estanque 10,000 
litros 




Bomba para pozo 
profundo 




$ 100.000 3 $ 300.000 10 $ 30.000 
Sistema de Riego 
4.000 m2 
$ 600.000 1 $ 600.000 10 $ 60.000 
Terreno 5000m2 $ 31.975.368 1 $ 31.975.368 -   





- $ 9.121.539 
Tabla IV.I Costos operacionales de inversión para la procesadora de flores comestibles 
Fuente Elaboración propia 
 
IV.1.2 Costos de Inversión en Activos Administrativos de la 
procesadora 
A continuación se muestran los costos de inversión en activos 
administrativos correspondientes a la evaluación de la procesadora. Las 
cotizaciones fueron realizadas vía web, principalmente a través de la 









Estante metálico $ 64.900 5 $ 324.500 7 $ 46.357 
Sala de Baño Celtic 
Bone wc+lavamanos 
$ 70.000 4 $ 280.000 9 $ 31.111 
Escritorio + Estante 
Tvilum 
$ 60.000 1 $ 60.000 7 $ 8.571 
Computador All In One 





1 $ 400.000 6 $ 66.667 
Sillón Ejecutivo Negro $ 19.000 1 $ 19.000 7 $ 2.714 
Microonda Fancy 1700 $ 35.000 4 $ 140.000 9 $ 15.556 
Comedor rectangular 
110x70x76 cm 4 sillas 
$ 50.000 3 $ 150.000 7 $ 21.429 
Mesa plegable 183 cm $ 30.000 4 $ 120.000 7 $ 17.143 





Inoxidable C/ Grifería Y 
Desagüe 





- $ 264.468 
Tabla IV.II Costos de inversión administrativos  
Fuente Elaboración propia 
 
IV.1.3 Costos fijos de la procesadora 
Costos Fijos Valor Cantidad Valor total 
Insumos de oficina $ 50.000 12 $ 600.000 
Insumos de limpieza $ 50.000 12 $ 600.000 
Insumos de la furgoneta $ 150.000 12 $ 1.800.000 
Luz $ 160.720 12 $ 1.928.640 
Agua $ 300.000 12 $ 3.600.000 
Página web $ 100.000 12 $ 1.200.000 
Internet $ 50.000 12 $ 600.000 
Gastos varios $ 200.000 12 $ 2.400.000 
Seguros $ 500.000 1 $ 500.000 
Protector solar SPF50 120 
grs. 
$ 6.300 10 $ 63.000 
Gorro de malla $ 70 2760 $ 193.200 
Guantes de nitrilo $ 37 2760 $ 102.120 
Mascarilla desechable $ 18 2760 $ 49.680 
Delantales $ 5.000 10 $ 50.000 
Batas desechables $ 500 30 $ 15.000   
Total $ 
13.701.640 
Tabla IV.III Costos fijos mensuales para la procesadora de flores comestibles  
Fuente Elaboración propia 
IV.1.4 Costos Variables de la procesadora 
La siguiente tabla son todos los gastos necesarios para la fabricación del 
producto desde su inicio a fin. 
Costos variables Valor Valor total x 
cantidad 
Cantidad - 4.463 
Cajas de Clamshell 500g $ 202 $ 202 
Film de paletizar transparente $ 5.515 $ 5.515 
Cinta para embalar $ 297 $ 297 




Etiquetas $ 200 $ 200 
Semillas Borrajas (paquete 375 
semillas) 
$ 1.105 $ 1.105 
Semillas violas enanas (paquete 300 
semillas) 
$ 1.105 $ 1.105 
Semillas Pensamientos (paquete 300 
semillas) 
$ 1.105 $ 1.105 
Semillas Caléndulas (paquete 520 
semillas) 
$ 1.105 $ 1.105 
Semillas Capuchinas (paquete 80 
semillas) 
$ 2.210 $ 2.210 
Semillas Zapallo (paquete 30 semillas) $ 2.985 $ 8.955 
Total -  $           
2.522.940  
Tabla IV.IV Costos fijos de la procesadora de flores comestibles  
Fuente Elaboración propia 
Los costos mostrados en la tabla XX irán variando dependiendo de la 
cantidad de productos que se deseen producir.  
IV.1.5 Remuneraciones 
El costo de mano de obra es uno de los factores de operación más 
importantes del proyecto, puesto que los trabajadores son los que 
estimulan la operación de la procesadora. A continuación, se hará un 
desglose de las remuneraciones del personal. 
La siguiente tabla muestra las necesidades de personal para la 
procesadora. 




Administrador 1 $ 1.850.000 $ 1.850.000 
Secretaria 1 $ 350.000 $ 350.000 
Guardia 2 $ 380.000 $ 760.000 
Jardineros 5 $ 450.000 $ 2.250.000 
Ingeniero 
Agrónomo 
1 $ 300.000 $ 300.000 
Recolectores de 
flores 
2 $ 400.000 $ 800.000 
Empaquetadores 2 $ 350.000 $ 700.000 




Pioneta 1 $ 280.000 $ 280.000 
Conductor 1 $ 360.000 $ 360.000 
Personal aseo 2 $ 300.000 $ 600.000 
Total 19 $ 5.270.000 $ 8.500.000 
Tabla IV.V Balance de personal de la procesadora de flores comestibles  
Fuente Elaboración propia 
  
Las remuneraciones del personal se basaron en los precios del mercado 
laboral, los cuales fueron calculados de manera mensual. 
IV.1.6 Ingresos 
Los ingresos son la principal obtención de ganancias del proyecto, estas 
áreas se obtienen mediante la venta de productos, siendo este último la 
fuente de ingreso del presente proyecto. 
A continuación se mostrará en detalle los ingresos de la procesadora de 
flores comestibles, los cuales se determinaron con los datos de precio y 






Caja de Flores 
Deshidratadas 
Total 
1 3.565 898 4.463 
2 3.619 912 4.530 
3 3.673 926 4.598 
4 3.728 939 4.667 
5 3.784 954 4.737 
6 3.841 968 4.808 
7 3.898 982 4.881 
8 3.957 997 4.954 
9 4.016 1.012 5.028 
10 4.076 1.027 5.104 
Tabla IV.VI Determinación de cantidad de productos a vender por año  




Ingresos de cajas de 
flores Hidratadas $ 
Ingresos cajas de 





1 $155.436.075 $9.793.023 $165.229.098 
2 $160.922.969 $10.138.717 $171.061.686 
3 $166.603.550 $10.496.613 $177.100.163 
4 $172.484.655 $10.867.144 $183.351.799 
5 $178.573.363 $11.250.754 $189.824.117 
6 $184.877.003 $11.647.906 $196.524.909 
7 $191.403.161 $12.059.077 $203.462.238 
8 $198.159.693 $12.484.762 $210.644.455 
9 $205.154.730 $12.925.474 $218.080.204 
10 $212.396.692 $13.381.743 $225.778.435 
Tabla IV.VII Determinación de ingresos para la procesadora de flores comestibles por 
año  
Fuente Elaboración propia 
 
IV.1.7 Capital de trabajo 
El capital de trabajo, como su nombre lo indica es el fondo económico que 
utiliza la empresa para seguir reinvirtiendo y logrando utilidades para así 
mantener la operación corriente del negocio.  
Para el desarrollo del capital de trabajo la procesadora debe hacer frente 
a determinadas necesidades financieras, como consecuencia de la 











Gráfico IV.1 Determinación de capital de trabajo  







Se establecerá como capital de trabajo los recursos monetarios 
correspondientes al mes de enero con un aproximado de $9.944.556. 
IV.1.8 Financiamiento 
Este proyecto es una Sociedad de Responsabilidad Limitada, con dos 
socios que aportarán al capital inicial 1.992,42 UF dividido en cada uno. 
Para cubrir el resto de la inversión inicial se recurrirá a un crédito. 
En la siguiente tabla se muestra el cálculo para el monto a financiar con 
crédito.  
I. total 6667,90 
Préstamo 4675,48 
Patrimonio 1992,42 
Interés anual 6,10% 
Cuotas 10 
Costo total crédito 6382,61 
Tabla IV.VIII Financiamiento con crédito  
Fuente Superintendencia de bancos e instituciones financieras 
𝑪𝒖𝒐𝒕𝒂 = 𝑽𝑷
(𝟏 + 𝒓)𝒏 ∗ 𝒓
(𝟏 + 𝒓)𝒏 − 𝟏
= 𝟒. 𝟔𝟕𝟓, 𝟒𝟖 
(𝟏 + 𝟎. 𝟎𝟔𝟏𝟎)𝟏𝟎 ∗ 𝟎. 𝟎𝟔𝟏𝟎
(𝟏 + 𝟎. 𝟎𝟔𝟏𝟎)𝟏𝟎 − 𝟏
= 𝟔𝟑𝟖, 𝟐𝟔 
Donde: 
VP: es el monto del crédito 
r: es la tasa de interés del préstamo 
n: periodos en que se pagará el préstamo. 
La siguiente tabla muestra la amortización de la deuda, con los 




Cuota Intereses Amortización   
      4.675,48 
638,26 285,20 353,06 4.322,43 
638,26 263,67 374,59 3.947,83 
638,26 240,82 397,44 3.550,39 
638,26 216,57 421,69 3.128,70 
638,26 190,85 447,41 2.681,29 
638,26 163,56 474,70 2.206,59 
638,26 134,60 503,66 1.702,93 
638,26 103,88 534,38 1.168,55 
638,26 71,28 566,98 601,57 
638,26 36,70 601,57 0,00 
Tabla IV.IX Amortización de la deuda  
Fuente Elaboración propia 
 
 
IV.2 Evaluación financiera 
Mediante el cálculo del flujo de caja, se analizará el proyecto desde un 
entorno financiero. Además se podrá cuantificar cuan rentable es el 









El tipo de cambio utilizado para los valores calculados en el flujo de fueron convertidos en UF, a un 
precio de $26.648 pesos. 
Año 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingreso por Venta 6.200,45 6.419,33 6.645,93 6.880,53 7.123,41 7.374,87 7.635,20 7.904,73 8.183,76 8.472,65
Remuneraciones -3.827,69 -3.885,11 -3.943,38 -4.002,54 -4.062,57 -4.123,51 -4.185,36 -4.248,14 -4.311,87 -4.376,55
Costos variables -94,68 -97,07 -100,48 -104,01 -107,66 -111,45 -115,36 -119,41 -123,61 -127,95
Gastos Fijos -514,17 -524,46 -534,95 -545,64 -556,56 -567,69 -579,04 -590,62 -602,44 -614,48
Margen Operacional 1.763,91 1.912,69 2.067,12 2.228,34 2.396,62 2.572,23 2.755,44 2.946,55 3.145,85 3.353,67
Depreciación -352,22 -352,22 -352,22 -352,22 -352,22 -352,22 -349,72 -290,77 -173,61 -170,27
Ganancia de Capital 1.576,79
Perdida del Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Utilidad antes de Impuestos 0,00 1.411,69 1.560,47 1.714,90 1.876,12 2.044,40 2.220,00 2.405,72 2.655,77 2.972,25 4.760,19
Impuesto 25% -352,92 -390,12 -428,72 -469,03 -511,10 -555,00 -601,43 -663,94 -743,06 -1.190,05
Utilidad después de impuesto 0,00 1.058,77 1.170,35 1.286,17 1.407,09 1.533,30 1.665,00 1.804,29 1.991,83 2.229,19 3.570,14
Depreciación 352,22 352,22 352,22 352,22 352,22 352,22 349,72 290,77 173,61 170,27
Ganancia de Capital -1.576,79
Perdida del Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flujo operacional 0,00 1.410,99 1.522,57 1.638,39 1.759,31 1.885,52 2.017,23 2.154,01 2.282,60 2.402,79 2.163,62
Inversión -6.294,72 
Capital de Trabajo -373,18 
Recuperación Capital de Trabajo 373,18
Préstamo
Valor residual 4.773,79
Flujo No Operacional -6.667,90 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 5.146,98
Flujo de Caja -6.667,90 1.410,99 1.522,57 1.638,39 1.759,31 1.885,52 2.017,23 2.154,01 2.282,60 2.402,79 7.310,60
Flujo de Caja Descontado -6.667,90 1.253,39 1.201,45 1.148,45 1.095,47 1.042,92 991,15 940,15 885,00 827,55 2.236,64
Valor Actual Neto (VAN) 4.954,27
TIR 25%
Payback 6to año









El tipo de cambio utilizado para los valores calculados en el flujo de fueron convertidos en UF, a un 
precio de $26.648 pesos.
Año 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ingreso por Venta 6.200,45 6.419,33 6.645,93 6.880,53 7.123,41 7.374,87 7.635,20 7.904,73 8.183,76 8.472,65
Remuneraciones -3.827,69 -3.885,11 -3.943,38 -4.002,54 -4.062,57 -4.123,51 -4.185,36 -4.248,14 -4.311,87 -4.376,55 
Costos variables -94,68 -97,07 -100,48 -104,01 -107,66 -111,45 -115,36 -119,41 -123,61 -127,95 
Gastos Fijos -514,17 -524,46 -534,95 -545,64 -556,56 -567,69 -579,04 -590,62 -602,44 -614,48 
Margen Operacional 1.763,91 1.912,69 2.067,12 2.228,34 2.396,62 2.572,23 2.755,44 2.946,55 3.145,85 3.353,67
Intereses -285,20 -263,67 -240,82 -216,57 -190,85 -163,56 -134,60 -103,88 -71,28 -36,70 
Depreciación -352,22 -352,22 -352,22 -352,22 -352,22 -352,22 -349,72 -290,77 -173,61 -170,27 
Ganancia de Capital 1.576,79
Perdida del Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Utilidad antes de Impuestos 0,00 1.126,48 1.296,80 1.474,08 1.659,54 1.853,55 2.056,44 2.271,11 2.551,89 2.900,97 4.723,49
Impuesto 25% -281,62 -324,20 -368,52 -414,89 -463,39 -514,11 -567,78 -637,97 -725,24 -1.180,87 
Utilidad después de impuesto 0,00 844,86 972,60 1.105,56 1.244,66 1.390,16 1.542,33 1.703,34 1.913,92 2.175,72 3.542,62
Depreciación 352,22 352,22 352,22 352,22 352,22 352,22 349,72 290,77 173,61 170,27
Ganancia de Capital -1.576,79 
Perdida del Ejercicio Anterior 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Flujo operacional 0,00 1.197,09 1.324,82 1.457,78 1.596,88 1.742,38 1.894,56 2.053,06 2.204,69 2.349,33 2.136,10
Inversión -6.294,72 
Capital de Trabajo -373,18 
Recuperación Capital de Trabajo 373,18
Préstamo 4.675,48
Valor residual 4.773,79
Amortización -353,06 -374,59 -397,44 -421,69 -447,41 -474,70 -503,66 -534,38 -566,98 -601,57 
Flujo No Operacional -1.992,42 -353,06 -374,59 -397,44 -421,69 -447,41 -474,70 -503,66 -534,38 -566,98 4.545,41
Flujo de Caja -1.992,42 844,03 950,23 1.060,34 1.175,19 1.294,97 1.419,85 1.549,40 1.670,31 1.782,35 6.681,52
Flujo de Caja Descontado -1.992,4 789,7 831,8 868,5 900,6 928,5 952,5 972,5 980,9 979,4 3.435,1
Valor Actual Neto (VAN) UF 9.647,15
TIR 53%
Payback 3er año





IV.3 Análisis de sensibilidad 
El análisis de sensibilidad entrega información respecto a cómo se 
comporta el valor actual neto (VAN) según los distintos parámetros 
asignados. Se sensibiliza con respecto a los ingresos, evaluando el 
comportamiento dentro de un rango de variación considerando un 
aumento y disminución del precio de venta de los productos que 
comercializara el proyecto. Cabe destacar que este análisis solo se aplica 





Gráfico IV.2 Análisis de sensibilidad variación precio  




Para el estudiar del gráfico anterior:  









Tabla IV.X Análisis de sensibilidad variando precio de los productos  
Fuente Elaboración propia 
 
El VAN toma valor cero cuando el precio de venta disminuyan un 17%. 
Bajo ese porcentaje el proyecto no es rentable. 
Ahora el análisis de sensibilidad se realizará para la variación de la 

















Gráfico IV.3 Análisis de sensibilidad variación de costos fijos  




Para estudiar el gráfico anterior:  
 









Tabla IV.XI Análisis de sensibilidad variando los costos fijos  
Fuente Elaboración propia 
 
El VAN toma valor cero cuando la demanda disminuye un 17% 
Sobre ese porcentaje el proyecto no es rentable. 
Las variables experimentadas se analizan por sí solas ya que si se evalúan 
al mismo tiempo pueden arrojar datos falsos.  
Es por esto, que se hará un análisis del comportamiento de la curva del 
VAN del proyecto en dos escenarios: Pesimista y Optimista. Ya que el 
escenario Normal son los flujos de cajas evaluados anteriormente. 
IV.4 Análisis de Riesgo 
Escenario Optimista: El año es favorable, las buenas condiciones 
climáticas favorecen el correcto crecimiento de las plantas, por lo tanto 
producirán mayor cantidad de flores, por lo tanto la demanda aumentará 
y el precio de los productos a la par.  
Escenario Pesimista: El pronóstico es desalentador, las heladas durante 
el año serán más extensas, por lo que disminuirá la producción de flores 





Escenario Parámetros VAN  TIR % 
Ocurrencia 
Optimista Precio 5% , demanda 5%, 
remuneraciones -5% 
8.768,78 35,00% 7,74% 
Normal Sin cambios 4.954,27 25,33% 48,05% 
Pesimista Precio -5% , Demanda -5%, 
remuneraciones 5% 
1.285,69 16,01% 90,19% 
Tabla IV.XII Índices de rentabilidad de escenarios Optimista, Normal y Pesimista  
Fuente Elaboración propia 
 
Como se muestra en la tabla IV.12 la ocurrencia de que suceda el 
escenario optimista es bastante baja con un aproximado de 7%, por otro 
lado, la ocurrencia de que el escenario pesimista suceda es de un 
aproximado de 90%, pero a pesar de las variaciones negativas del 




V. DISCUSIÓN DE RESULTADOS Y CONCLUSIONES 
GENERALES 
Como se planteó desde un comienzo, este proyecto nace del interés por 
ingresar a una industria en crecimiento que es las flores comestibles, y 
en un intento por mejorar la competitividad de empresas de menor 
tamaño en la zona central del país, cuyos procesos se encuentran 
obsoletos, generando muchas holguras y costos para la producción.  
- Introducción 
Se afina respecto a este punto, que se pronostica un buen futuro para el 
sector de la agronomía de las flores comestibles, ya que el estilo gourmet 
y estético que están utilizando con frecuencia los restaurantes y 
pastelerías del país, potenciará el proyecto en gran medida, ya que la 
demanda es el factor más importante para poder obtener grandes 
ingresos. 
Además, el valor agregado que tendrá el producto de tener buena imagen 
y dípticos con las características de las flores juegan un rol fundamental, 
ya que muchas procesadoras de flores comestibles compiten por entregar 
un servicio de calidad al cliente dándoles su toque particular, que para 
este caso que se utilizan alimentos, es muy exigente. 
- Estudio de mercado: 
El estudio de Mercado se convierte así en uno de los más relevantes, ya 
que se pudo observar y analizar diferentes características de los clientes 
potenciales gracias a las encuestas realizadas, lo cual permitió inferir 
cuales son las flores que más se consumen hoy en día. Conjuntamente 




tipo de flores ellos venden, el precio que utilizan, el tipo de clientes a los 
que les vende, etc. 
Por esto mismo se concluyó el precio de las cajas de flores comestibles a 
vender equivalentes a la cantidad de gramos que llevara cada una de ellas, 
en consecuencia lo precios fueron los siguientes: 
 Caja de flores comestibles hidratadas de 400g $43.600 
 Caja de flores comestibles deshidratadas de 100g $10.900 
El precio asegura un buen margen de ingresos con respecto a los costos, 
esto con el objetivo de que la procesadora aumente sus rentabilidades.  
- Estudio técnico: 
Los resultados de este estudio fueron los siguientes: el tamaño óptimo de 
la procesadora de flores comestibles será de 5000𝑚2 de terreno apto para 
la construcción que será de 1000𝑚2 para procesamiento, con 
invernaderos grandes para los meses más fríos. Esto luego de analizar 
cuanto se va a producir y de la tecnología con respecto a uno de los más 
grandes competidores, que es “De nuestra tierra”. 
 
Para este estudio, se concluye que los factores más importantes dentro 
del estudio del proyecto son: las aguas que se utilizarán para el regadío 
de las flores, ya que al ser alimentos y que se quiere lograr tener el sello 
de producto orgánico, la inversión necesaria en términos de tamaño de la 
procesadora ya que se necesita comprar el terreno, y por último la mano 
de obra necesaria para poder mantener las plantas de flores. 
 
Cabe destacar que el estudio técnico, es el estudio más extenso del 




anteriormente mencionados. Cada trabajador debe tener estudios y 
conocimientos mínimos sobre el cuidado de las plantas, para que estas 
crezcan las fuertes y generen mayor cantidad de flores, ya que como el 
mercado de las flores comestibles aun es pequeño los competidores cada 
vez pueden agrandar su círculo de ventas. 
 
En aspecto de cubrir la demanda del mercado, la procesadora tiene como 
objetivo satisfacer solo el 10% de la brecha entre la oferta y la demanda 
total que existe de esta. Con este volumen de ventas, la procesadora 
asegura tener un buen margen de ingresos para obtener utilidades. 
- Estudio económico – financiero: 
Como resultados principales destacan los indicadores de rentabilidad e 
indicadores de liquidez del proyecto. Con un VAN de 4.954,29 UF para el 
flujo puro y un  VAN de 9.6415,47 UF para el flujo de caja financiado, por 
lo tanto, el flujo de caja financiado parece ser la mejor opción. 
 
Los análisis de sensibilidad, resultaron ser bastante buenos, ya que por 
muy reales que resulte bajar los precios de las cajas, la demanda y subir 
las remuneraciones, el VAN difícilmente llegará a un valor aproximado o 
igual a cero. 
 
El consumo de flores comestibles es una actividad que debe de 
desarrollarse mejor, tener conocimiento de los beneficios que se logran al 
tener este ámbito alimenticio, y teniendo en cuenta que los platillos 
gourmet van evolucionando, trae como consecuencia la aparición de 




crecimiento y negocios. Esto hace que la procesadora de flores 
comestibles pueda incursionar en nuevos sectores (como vender a lo largo 
del país o exportar productos al extranjero) y así aumentar las 
posibilidades de un futuro promisorio.  
Por lo tanto, teniendo en cuenta el estudio de mercado, técnico, legal y 
financiero, se puede concluir que es viable constituir y operar la 
procesadora de flores comestibles. 
 
Además, la Tasa Interna de Retorno del flujo puro es del 53%, mucho 
mayor que la tasa de descuento que para el proyecto financiado es del 





VI. GLOSARIO  
Estudio de prefactibilidad: Es el proceso que permite establecer los 
estudios de variabilidad técnica, económica, financiera, social, ambiental 
y legal con el objetivo de reunir información para la elaboración del flujo 
de caja del proyecto, aplicando conjuntamente metodologías de 
preparación y evaluación del proyecto. 
Flores comestibles: Son aquellas flores que pueden ser consumidas con 
seguridad. 
Oxalis: Son plantas herbáceas, anuales o perennes. Las hojas están 
divididas en de tres a diez folíolos acorazonados o lanceolados. La mayoría 
de las especies tienen hojas trifoliadas similares a las de las leguminosas 
del género tréboles. 
Vitaminas: Sustancias orgánicas que están presentes en los alimentos 
que resultan necesarios para el equilibrio de las funciones vitales. 
Procesadora: Se refiere a someter a una materia prima a un proceso de 
elaboración o transformación. 
ODEPA: La Oficina de Estudios y Políticas Agrarias -Odepa-, es un 
servicio público centralizado, dependiente del Presidente de la República 
a través del Ministerio de Agricultura. 
Bizagi: Bizagi BPM Suite es una solución de Gestión de procesos de 
negocio que le permite a las organizaciones ejecutar/automatizar 
procesos o flujos de trabajo 
Demanda: Cantidad de mercancías o servicios que los consumidores 
piden y están dispuestos a comprar. 
Oferta: Conjunto de mercancías o servicios que los consumidores piden 




CANVAS: Permite ver y moldear en un solo folio estructurado en nueve 
elementos, cuál es nuestro modelo de negocio. 
Regresión lineal: En estadística la regresión lineal es un modelo 
matemático utilizado para aproximar la relación de dependencia entre 
una variable dependiente “Y”, y las variables independientes “X”. 
Layout: El concepto puede traducirse como “disposición” o “plan” y tiene 
un uso extendido en el ámbito de la tecnología. La noción de layout suele 
utilizarse para nombrar al esquema de distribución de 
los elementos dentro un diseño. 
Inversión: Acción de invertir una cantidad de dinero, tiempo o esfuerzo 
en un ente.  
Capital de trabajo: Es el monto de dinero necesario para mantener 
operativo el proyecto hasta que éste comience a generar utilidades. 
VAN: El Valor Actual Neto (VAN) es un criterio de inversión que consiste 
en actualizar los cobros y pagos de un proyecto o inversión para conocer 
cuánto se va a ganar o perder con esa inversión. 
TIR: Es la tasa de interés o rentabilidad que ofrece una inversión. Es 
decir, es el porcentaje de beneficio o pérdida que tendrá una inversión 
para las cantidades que no se han retirado del proyecto. 
Payback: Plazo de Recuperación es un criterio para evaluar inversiones 
que se define como el periodo de tiempo requerido para recuperar el 
capital inicial de una inversión. 
Amortización: Corresponde a una devolución del préstamo, por lo tanto, 




Impuesto: Un impuesto es un tributo que se paga al estado para soportar 
los gastos públicos. Estos pagos obligatorios son exigidos tantos a 
personas físicas, como a personas jurídicas. 
Interés: El interés es un índice utilizado en economía y finanzas para 
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Figura X Planta y flores de la Caléndula 
Fuente Google imágenes 
  
Figura XI Planta y  Flores de la Borraja  

















Figura XIII Planta y flores de la Capuchina  
Fuente Google imágenes 
Figura XII Planta y flores de la Viola Enana/ Pensamientos  









































Figura XIV Planta, fruto y flor del zapallo  









Figura XV Producto de Flores comestibles Hidratadas  
Fuente De nuestra tierra 
Figura XVI Producto, Caja de flores comestibles deshidratadas 






Tabla VIII.I Capital de trabajo  
Fuente Elaboración propia 
Tabla VIII.II Tasas de descuento  
Fuente Elaboración propia 
Año 1 enero febrero marzo abril mayo junio julio agosto septiembre octubre noviembre diciembre Total Total en UF
Cajas de Flores Hidratadas 428 357 285 250 214 178 107 321 321 357 357 392 3565
Cajas de Flores Deshidratadas 108 90 72 63 54 45 27 81 81 90 90 99 898
Ingreso Flores Hidratadas 18.652.329$          15.543.608$       12.434.886$       10.880.525$       9.326.165$         7.771.804$         4.663.082$         13.989.247$       13.989.247$       15.543.608$       15.543.608$       17.097.968$      155.436.075$      5.832,96
Ingreso flores deshidratadas 1.175.163$             979.302$             783.442$             685.512$             587.581$             489.651$             293.791$             881.372$             881.372$             979.302$             979.302$             1.077.233$        9.793.023$          367,50
costo fijo 1.141.803$             1.141.803$         1.141.803$         1.141.803$         1.141.803$         1.141.803$         1.141.803$         1.141.803$         1.141.803$         1.141.803$         1.141.803$         1.141.803$        13.701.640$        514,17
costo variable cajas hidratadas 241.813$                201.511$             161.208$             141.057$             120.906$             100.755$             60.453$               181.359$             181.359$             201.511$             201.511$             221.662$           2.015.105$          75,62
costo variable cajas deshidratadas 60.940$                  50.783$               40.627$               35.548$               30.470$               25.392$               15.235$               45.705$               45.705$               50.783$               50.783$               55.862$              507.835$              19,06
Remuneraciones 8.500.000$             8.500.000$         8.500.000$         8.500.000$         8.500.000$         8.500.000$         8.500.000$         8.500.000$         8.500.000$         8.500.000$         8.500.000$         8.500.000$        102.000.000$      3.827,69
Egresos 9.944.556$             9.894.097$         9.843.639$         9.818.409$         9.793.180$         9.767.950$         9.717.492$         9.868.868$         9.868.868$         9.894.097$         9.894.097$         9.919.327$        118.224.580$      4.436,54
saldo neto 9.882.936$             6.628.813$         3.374.689$         1.747.628$         120.566$             1.506.495-$         4.760.619-$         5.001.751$         5.001.751$         6.628.813$         6.628.813$         8.255.874$        47.004.518$        1.763,91
saldo neto acumulado 9.882.936$             16.511.748$       19.886.438$       21.634.065$       21.754.631$       20.248.136$       15.487.517$       20.489.268$       25.491.019$       32.119.832$       38.748.644$       47.004.518$      
capital de trabajo 9.944.556$             373,1833429
RF (Libre de riesgo) 1,47%
RM (Riesgo de mercado) 12,80%
TC (Tasa de impuesto) 25%
Kd (Costo deuda) 6,10%
Deuda 0,70
Patrimonio 0,30
Bu (Beta desapalancado) 0,98
Bl (Beta apalancado) 1,21
Ke (CAPM) 13%


























Figura XVII Análisis de riesgo  
Fuente Elaboración propia, programa Crystal Ball 
Figura XVIII Análisis de riesgo variación VAN Escenario Normal 



















Figura XIX Análisis de riesgo variación VAN Escenario Optimista 
Fuente Elaboración propia, programa Crystal Ball 
 
Figura XX Análisis de riesgo variación VAN Escenario Pesimista 
Fuente Elaboración propia, programa Crystal Ball 
 
